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Procedimiento de fabricacion de gelatina de origen
marino y producto as obtenido.
Fabricacion de gelatinas a partir de pieles de animales
marinos y de restos de tejido conectivo procedente
de las fascias y musculo, mediante diversas etapas de
elaboracion. A partir de someter las pieles y/o te-
jido conectivo a varios lavados mediante una fuerte
agitacion en una solucion de cloruro sodico en fro,
se trata con un alcali diluido, procediendo a conti-
nuacion a una neutralizacion y lavado con agua. El
tratamiento con acido organico es fundamental im-
portancia siendo interesante la aplicacion de acido
acetico o lactico para obtener unas elevadas propie-
dades reologicas y rendimiento. Tras un lavado se
procede a la extraccion de la gelatina en agua me-
diante tratamiento termico. El posterior secado se
realizara mediante calor, atomizacion o liolizacion.
A este material proteico se incorporan de diversos
compuestos para constituir el producto nal o gela-
tina.
Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.
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DESCRIPCION
Procedimiento de fabricacion de gelatina de
origen marino y producto as obtenido.
Campo de la invencion
Las gelatinas habitualmente utilizadas en di-
versos areas como alimentacion, farmacia cosme-
tica o fotografa son producidas a partir de pieles
u otras partes como huesos o cartlagos y vsceras
de animales de abasto. Estas gelatinas vienen
clasicadas en la industria segun sus propieda-
des reologicas presentando la caracterstica de ser
inodoras y bastante translucidas. Estas gelatinas
tienen disminuida su comercializacion en diversos
poblaciones tanto por motivos religiosos como por
salud. La presente patente se reere a la mejora
en el rendimiento y el proceso de fabricacion de
la gelatina obtenida a partir de pieles y tejido co-
nectivo de animales marinos.
Estado de la tecnica
El procesado industrial de la gelatina basica-
mente consiste en la obtencion de gelatina soluble
a partir de colageno de huesos, cartlagos, vsceras
o pieles. La procedencia, edad y tipo de colageno
tiene una gran influencia sobre las propiedades de
la gelatina que se obtiene. Tambien el metodo de
fabricacion afecta de manera acusada a las pro-
piedades fsico-qumicas de la gelatina. Este ma-
terial principalmente proteico tiene una gran apli-
cacion en alimentacion, industria farmaceutica,
cosmetica e industria fotograca.
Las ventajas de la obtencion de gelatinas pro-
cedentes del colageno de pescado es evidente ya
que tiene un gran impacto economico y social,
debido principalmente a problemas de ndole re-
ligiosa y/o morales y de salud.
La gelatina de animales marinos se obtiene a
partir de residuos: pieles y restos de tejido co-
nectivo, lo que le hace ser un procedimiento eco-
nomicamente viable. Actualmente existe una pa-
tente en Estados Unidos para fabricar gelatinas
a partir de pieles de pescado que consiste en un
primer lavado de estas con agua para eliminar res-
tos y seguidamente dos lavados consecutivos, pri-
mero con alcali diluido y despues con acido mine-
ral diluido. A continuacion se incluye una etapa
de tratamiento acido, principalmente con acido
ctrico el cual conere una alta calidad del pro-
ducto. Se incluye posteriormente varias etapas
de lavado con agua y se procede a la extraccion
nal de la gelatina en agua con calor a una tem-
peratura en el rango de 40 a 50C para obtener
mejores propiedades fsicas. Parte de las dicul-
tades tecnicas concierne a la eliminacion del olor
desagradable, a menudo asociado a los produc-
tos pesqueros, as como a la obtencion de propie-
dades reologicas parecidas a las obtenidas en las
gelatinas procedentes de colageno de animales de
abasto. En cuanto al olor de las pieles se debe a
la gran cantidad de componentes que contienen,
principalmente compuestos nitrogenados, restos
de protenas musculares que se mantienen adhe-
ridas y grasa, que son parcialmente eliminados en
las primeras etapas del proceso. La obtencion de
caractersticas fsicas semejantes a las de anima-
les de abasto, as como de obtencion de un alto
rendimiento es el principal objeto de nuestra in-














tos que mejoran el estado de la tecnica actual.
- Es un metodo aplicable para una gran canti-
dad de especies marinas, y se obtiene a par-
tir de restos o desperdicios del procesado,
con lo cual su utilizacion supondra una re-
valorizacion.
- Es un producto utilizable por un sector
amplio de la poblacion, y para diversas
industrias de alimentacion, farmaceutica,
cosmetica y fotograca.
- el rendimiento sera elevado
- las caractersticas seran mas variadas que
las presentadas por las gelatinas habituales
en el mercado.
Descripcion de la invencion
El objeto de la invencion es obtener una ge-
latina, que se caracteriza por poseer un am-
plio espectro de caractersticas, es decir compe-
titiva en la industria, desodorizada y translucida.
Esta constituida por colageno desnaturalizado,
pudiendose adicionar de alguno o todos de los si-
guientes ingredientes, en una proporcion de hasta
el 10 %: agua, sales (como sulfatos, fosfatos, clo-
ruros, de diversos cationes tales como Na, Ca,
Mg, NH4), hidrocoloides (como hidroximetilce-
lulosa, carragenatos, guar, garron, maltodextri-
nas), agentes inductores de enlaces covalentes (ta-
les como tranglutaminasa, cistena, bromatos, as-
corbatos, y protenas), azucares como la glucosa
y alcoholes como el glicerol. El que intervengan
todos o solo alguno de estos ingredientes vara
en funcion de las condiciones y caractersticas
del producto de partida as como del tratamiento
qumico y fsico al que se ve sometido posterior-
mente; tambien dependera de las caractersticas
que se deseen obtener segun sea el destino nal
de este producto.
Es nalmente objeto de la invencion el pro-
cedimiento de la obtencion del producto. Este
procedimiento se caracteriza por los siguientes pa-
sos: Se parte de pieles y restos de tejido conec-
tivo procedente de animales marinos, al que se so-
mete a una fuerte agitacion con una solucion de
sal (preferentemente cloruro sodico) en una pro-
porcion entre 0.05M y 1M y se homogeneiza du-
rante 5 a 30 minutos en fro, al menos una vez.
Despues se somete a un tratamiento en alcali di-
luido (preferentemente NaOH) en una proporcion
entre 0.05N y 1N, se lava con abundante agua y
se somete a agitacion continua suave en una so-
lucion acida (preferentemente con acido acetico,
formico, propionico o lactico), en una proporcion
entre 0.01M y 1M dependiendo del acido y de la
materia prima, durante un tiempo que puede va-
riar desde unos 10 minutos a unas 24 horas, la
eleccion de unas condiciones u otras dependera
igualmente de la fuerza ionica y pH de la solucion
y de las caractersticas de la materia prima as
como del rendimiento que se desee obtener. Las
propiedades que inere el acido acetico, formico,
propionico o lactico, tanto de hinchamiento como
solubilizantes a pH acidos relativamente altos,
predispone para obtener unas propiedades na-
les del producto elevadas. En el caso del acido
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lactico es necesario ajustar el pH entre 4 y 5 para
obtener estas caractersticas, que sin embargo no
se consiguen con el empleo de los acidos descri-
tos en el estado del arte previo. El tratamiento
con acido lactico es inodoro, sin embargo a pesar
de que el acido acetico o el propionico comunican
un fuerte y caracterstico olor, este es eliminado
durante el lavado posterior.
Posteriormente se escurre y se aclara con agua.
El producto as obtenido se introduce en agua
a temperatura no superior a 100C, entre 30 y
100C preferentemente, durante varias horas (en-
tre 1 y 48 horas). Segun la temperatura y tiempo
aplicado se obtendran unas caractersticas y ren-
dimiento determinado. Seguidamente se procede
a un secado, bien en aire, o mediante atomizacion
o liolizacion, a temperaturas que no excedan de














gelatina y en capas nas.
Por ultimo se mezcla este material proteico
con los ingredientes escogidos. El producto puede
someterse a un procedimiento de pasteurizacion.
Ejemplo de realizacion de la invencion
Las pieles atemperadas se lavan con cloruro
sadico 0.05M durante 10 minutos en agitacion.
A continuacion se someten a un tratamiento con
hidroxido sodico 0.05N durante 10 minutos, y
posteriormente se lavan con agua. Seguidamente
se incorpora acido propionico 0.1M durante 20
minutos, en una proporcion 1/10 (peso/volumen).
Se escurren y se aclaran con agua. Se sumergen
las pieles en agua a 90C durante 24 horas. Se
ltra para eliminar las partculas groseras, y se
procede al secado mediante atomizacion. El ma-
terial proteico seco se mezcla con cloruro calcico
en una proporcion del 1 %.
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento de fabricacion de gelatina de
origen marino, caracterizado por los siguientes
pasos:
- Se parte de pieles y restos de tejido co-
nectivo procedente de animales marinos, al
que se somete a una fuerte agitacion con
una solucion de sal (preferentemente cloruro
sodico) en una proporcion entre 0.05M y 1M
y se homogeneiza durante 5 a 30 minutos en
fro, al menos una vez.
- Despues se somete a un tratamiento en
alcali diluido (preferentemente NaOH) en
una proporcion entre 0.05N y 1N, se lava
con abundante agua y se somete a agitacion
continua suave en una solucion acida (pre-
ferentemente con acido acetico, formico,
propionico o lactico), en una proporcion en-
tre 0.01M y 1M dependiendo del acido y de
la materia prima, durante un tiempo que
puede variar desde unos 10 minutos a unas
24 horas, la eleccion de unas condiciones
u otras dependera igualmente de la fuerza
ionica y pH de la solucion y de las carac-
tersticas de la materia prima as como del
rendimiento que se desee obtener.
- Posteriormente se escurre y se aclara con
agua. El producto as obtenido se introduce
en agua a temperatura no superior a 100C
durante varias horas (entre 1 y 48 horas).
- Seguidamente se procede a un secado, bien
en aire, o mediante atomizacion o lioli-
zacion.
- Por ultimo se mezcla este material proteico
con los ingredientes escogidos.
2. Un procedimiento segun la reivindicacion 1
caracterizado porque, se puede a~nadir hasta un
10 % en peso de una o varias sales, como sulfatos,
fosfatos, cloruros, de diversos cationes tales como
Na, Ca, Mg, NH4.














caracterizado porque se puede a~nadir hasta un
10 % en peso de uno o varios hidrocoloides, como
carragenatos, carboximetilcelulosa, guar, garro-
n, maltodextrinas.
4. Un procedimiento segun la reivindicacion
1 caracterizado porque se puede a~nadir hasta
un 5 % en peso de agentes formadores de enlaces
covalentes como transglutaminasa, cistena, bro-
matos, ascorbatos, y protenas.
5. Un procedimiento segun la reivindicacion 1
caracterizado porque se puede a~nadir hasta un
10 % en peso de azucares tales como glucosa.
6. Un procedimiento segun la reivindicacion 1
caracterizado porque se puede a~nadir hasta un
10 % en peso de glicerol u otro alcohol de carac-
tersticas semejantes.
7. Un procedimiento segun las reivindicacio-
nes anteriores caracterizado porque el trata-
miento termico en ba~no de agua se puede realizar
a temperaturas comprendidas entre 30 y 100C,
durante el tiempo necesario para extraer la gela-
tina.
8. Un procedimiento segun las reivindicacio-
nes anteriores caracterizado porque el trata-
miento termico de secado se puede realizar a tem-
peraturas que no excedan de 70C, durante el
tiempo necesario para secar la gelatina, y en ca-
pas nas.
9. Un procedimiento segun una o varias de las
reivindicaciones anteriores caracterizado por-
que puede ser sometido a un tratamiento de pas-
teurizacion.
10. Gelatina de origen marino caracterizado
por estar constituida por colageno desnaturali-
zado, pudiendose adicionar de alguno o todos de
los siguientes ingredientes: agua, sales (como sul-
fatos, fosfatos, cloruros), hidrocoloides (como hi-
droximetilcelulosa, carragenatos, guar), agentes
inductores de enlaces covalentes (tales como tran-
glutaminasa, cisteina), azucares como la glucosa
y alcoholes como el glicerol.
11. Producto segun el procedimiento de la
reivindicacion 1 que dependiendo de las carac-
tersticas de las pieles y/o restos de tejido conec-
tivo, en el que gure uno o varios de los ingredien-
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